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Tecnologie e trasformazione degli alimenti di origine animale (lezione
teorica — primo semestre)

La lezione approfondisce i principali processi di trasformazione degli alimenti di
origine animale, con particolare attenzione alle tecnologie produttive di latte e
derivati, formaggi e prodotti carnei.

Primo semestre: periodo Settembre/Ottobre 2026

Studentesse e Studenti di tutte le Scuole Superiori delle classi IV eV, in
particolare provenienti da licei scientifici, istituti tecnici e/o agrari e istituti
professionali per i Servizi Alberghieri e Ristorazione i.

La lezione e particolarmente indicata per chi & intenzionato ad iscriversi al
Corso di laurea triennale in Scienze Gastronomiche.

Presenza (in aula)

Lo studente pud partecipare a una sola lezione, concordandola prima con la
Docente via e-mail.
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